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1. Osszefoglalas

A Debreceni Egyetem Elelmiszertudomanyi Intézetében tizedik éve foglalkozunk mé-
zek vizsgélataval. Tanulmanyunkban 70 darab fajtaméz (akac, héars, repce, napraforgo,
selyemfl, gesztenye és erdei) prolin- és dsszes fenolos vegyulettartalmét vizsgaltuk.
Vizsgalataink soran arra kerestik a valaszt, hogy e két paraméter alapjan lehetséges-e
a fajtamézeket elkuloniteni egymastél, tehat hogy a botanikai eredetnek van-e hatasa

ennek a két vegyulet mennyiségére.

Linearis diszkriminancia-elemzés segitségével megallapitottuk, hogy a vizsgalt fajta-
meézek csoportjai egyértelmien elkulontlnek egymastol. Az erdei és gesztenyemézek-
nél a két csoport elkilonulése nem volt egyértelmd, tehat ennek a két fajtaméznek az
esetében egy harmadik jellemz6 vizsgalatara is szikség lehet.

2. Bevezetés

A méz természetes, édes anyag, amelyet az Apis
mellifera méhek A&llitanak el6. Eredetét tekintve két
forrasbol szarmazhat, a névények altal kivalasztott
nektarbdl (nektar eredetli méz), vagy a rovarok (pl.
levéltetvek) altal kivalasztott anyagbdl (harmatméz).
Hazdnkban f6ként nektareredeti mézek el6allitdsa
torténik, kordlbelll évi 17 000 tonna mennyiségben,
amelynek nagy részét exportaljuk. Ezzel a mennyi-
séggel az Eurdpai Uni6 tagallamait tekintve Spanyol-
orszag és Romania utan a harmadik helyet foglaljuk
el mézexportban [1]. Magyarorszagon f6ként az
akac-, hars-, napraforg6-, repce- és selyemfii mé-
zek fogyasztasa jellemz6, de jelent6s szerepe van a
gesztenye-, a vaddohany-, és levendulamézeknek is.

A méz Osszetett élelmiszer, amelyben szamos, az em-
beri egészség megb6rzését tamogatd hasznos vegyilet
talalhatd, igy nem csak a human taplalkozasban, ha-
nem a gyogyaszatban is jelent6s szerepet tulajdoni-
tanak neki. Antibakterialis tulajdonsagai tébbek kozott
magas cukortartalmanak, pH-janak és hidrogén-pe-
roxid tartalmanak készénhet6 [2]. Emellett a méz mér-
tékletes fogyasztasa védelmet nydjt a gyomor- és bél-
rendszeri fert6zésekkel szemben is [3].

A mézek Osszetétele nagymértékben fiigg a névényi
eredettél, amelyet a talajtulajdonsagok és a gydjtés

1 Debreceni Egyetem, Elelmiszertudomanyi Intézet

utani kezelés is befolyasolhat [4]. A mézek botanikali
eredetének meghatarozisara a legelterjedtebben a
pollenanalizist alkalmazzak, azonban ezzel a méd-
szerrel az esetlegesen hozzaadott viragporszemcsék
nem kuldnithet6k el a természetes eredetliektdl. An-
nak ellenére, hogy a mézek fajtdjanak meghatarozasa
a pollenarany alapjan torténik, korabbi kutatasok iga-
zoltak, hogy egyes fizikokémiai paraméterek értékei
csak adott fajtamézekre jellemz6ek [5], [6]. Kutata-
sunk soran arra kerestik a valaszt, hogy az altalunk
valasztott paraméterek alapjan az egyes fajtamézek
elkulonithet6ek-e egymastol.

3. Anyag és modszer
3.1. Mézmintak

Vizsgalataink sordn a 2015-8s évbdl szarmazo6 fajta-
mézeket hasznaltuk fel, amelyek a kdvetkezék vol-
tak: akdacméz (Robinia pseudoacacia), harsméz (77-
lia sp.), repceméz (Brassica napus), nhapraforgéméz
(Helianthus annuus), selyemf(i (Asclepias syriaca),
gesztenye (Castanea sativa) és erdei méz. Minden
fajtamézb6l 10-10 mintat valasztottunk. A vizsgala-
tokat a mintadk beérkezése utani 3 honapon belil el-
végeztik. A vizsgalat megkezdéséig a mintakat steril
Uvegedényekben, sotétben, szobahdmérsékleten ta-
roltuk. A méréseket 2015-ben a Debreceni Egyetem
Elelmiszertudomanyi Intézetében végeztiik.
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3.2. Prolin-tartalom és 6sszes fenolos vegyilet-
tartalom meghatarozasa

A mézek prolin-tartalmanak mérése az International
Honey Commission altal 2009-ben kiadott modszer
alapjan tortént [7], amely Ough moédszerén alapszik
[8]. Ez az eljaras a mézben Iévé prolin mennyiségének
meghatarozasara alkalmas. A mddszer elve, hogy a
mézben lévé prolin a ninhidrinnel szines vegyiletet
képez, amelynek abszorbancigjat 510 nm-en mérjik.
Az eredményt mg/kg-ban adjuk meg.

A TPC (totdl phenolic content - &6sszes fenolos
vegyllettartalom) meghatarozasa Singleton [9]
modszere alapjan tortént, amelynél Folin-Ciocalteu
reagenst alkalmaztunk, és a kapott szines vegyllet
abszorbancidjat 760 nm-en mértik. Az eredményt
mg GAE/100g-ban adjuk meg.

3.3. Statisztika

Minden analitikai vizsgalatot harom ismétlésben ha-
taroztunk meg. A mért eredmények kiértékeléséhez
az SPSS statisztikai szoftvert hasznaltuk (version 13;
SPSS Inc. Chicago, lllinois, USA), amellyel alapvet§
statisztikdkat (atlag, szoras, minimum és maximum
értékek) és linearis diszkriminanciat (LDA - Linear
discriminant analysis) szamoltunk.

4. Eredmények
4.1. Prolintartalom

A prolin nem esszencidlis aminosav, amely a méz ami-
nosav-tartalmanak korulbelil 50-85%-4t alkotja [10].
Mennyisége az id6 el6rehaladtaval csokken, ezért mé-
rése a méz érettségének meghatarozasara is alkalmas
lehet [11]. Jelenleg nincs egyértelml szabalyozas a
mézek prolin-tartalméra, ezért a Németorszagban elfo-
gadott minimum 180 mg/kg-os értéket vessziik alapul.

A vizsgalt fajtamézek prolin-tartalma jelentésen ki-
[6nbdzhet egymastdél [7], amit vizsgalataink is bizo-

nyitottak (1. thbldzat). A legalacsonyabb értékeket
az akacmézek mutattak (245+25 mg/kg), a legma-
gasabbakat pedig az erdei mézek (1042+44 mg/kg).
Eredményeinket 6sszehasonlitva mas kutatasi ered-
meényekkel azt latjuk, hogy Can és munkatarsai [12]
a torok eredetd mézek esetében nagyon hasonlé
eredményeket mértek, azonban Truzzi és szerz6tar-
sai [13] valamint Kropf és munkatarsai [14] is ala-
csonyabb értékeket hataroztak meg az olaszorsza-
gi és a szlovéniai fajtamézekben. Az akdcmézeket
alapul véve a harsmézek kétszer, a selyemf(imézek
haromszor, a napraforg6- és gesztenyemézek harom
és félszer, az erdei mézek pedig négyszer magasabb
prolin-tartalmat mutattak. A vizsgalt fajtamézek sor-
rendje a prolin-tartalom alapjan a kovetkez8: akéac-
méz < repceméz < harsméz < selyemfliméz < napra-
forgdméz < gesztenyeméz < erdei méz.

4.2. Osszes fenolos vegyiilettartalom

A kilénb6z6 fajtamézek 6sszes fenolos vegydulettar-
talma 5,6-50,0 mg/100g ko6zo6tt valtozik [15], azon-
ban a 2. tablazatban egyértelmien lathaté, hogy az
altalunk vizsgalt erdei és gesztenyemézek esetében
magasabb értékeket mértink (65,5+3,7 és 71,0+4,8
mg GAE/100g). Can és munkatarsai [12] szintén
magasabb értékeket mért az italiai gesztenyemézek
esetében, Kowalski [16] pedig a lengyelorszagi hars-
és erdei mézek vizsgalatanal mért hasonlé értékeket.

Eredményeink alapjan megallapitottuk, hogy az
akadcmézek mutattak a legalacsonyabb (17,6+1,0 mg
GAE/100g), a gesztenye mézek pedig a legmaga-
sabb (71,0+4,8 mg GAE/100g) értékeket. Hasonl6an
a prolin-tartalomhoz, az akdcmézeket alapul véve a
repce- és selyemf(i mézekben masfélszer, a harsmé-
zekben kétszer, a napraforgd mézekben csaknem
két és félszer, az erdei és gesztenyemézekben pe-
dig csaknem négyszer magasabb értéket mértink.
A vizsgalt fajtamézek sorrendje az 6sszes fenolos
vegyulettartalom alapjan: akacméz < selyemfliméz <
repceméz < harsméz < napraforgdméz < erdei méz <
gesztenyeméz.
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4.3. A diszkriminancia-elemzés eredményei

A diszkriminancia-elemzésben mind a hét csoport
ugyanakkora sullyal szerepelt. A Wilks’-lambda mu-
tatd értéke mindkét paraméter esetében 0,023 volt
és mindkét valtoz6 szignifikans, ez alapjan tehat ki-
jelenthetjik, hogy a valtozéknak jelent6s hatasa volt
a csoportba tartozasra. A kanonikus korrelacié ér-
téke mindkét fliggvény esetében magas volt (0,994
és 0,933), tehat mindkét figgveény jelentds részt ma-
gyaraz a teljes varianciabdl. Az ebb6l szamolt érté-
kek alapjan megallapithatjuk, hogy az els6 fliiggvény
98,8%-at, a masodik fliggvény pedig 87,0%-at ma-
gyarazza a fiigg6 valtoz6 variancigjabdl.

Az akac-, hars-, napraforgd, repce- és selyemflimé-
zek esetében mind a 10 minta ugyanabba a csoport-
ba kerilt. Az erdei mézek esetében csak 9 minta ke-
rilt ugyanabba a csoportba, 1 minta viszont atkerult
a gesztenyemézek csoportjaba. A gesztenyemézek
esetében pedig 7 minta Kkertlt ugyanabba a
csoportba, 3 minta pedig atkerilt az erdei mézek
csoportjdba. Tehat az erdei és a gesztenyemézek

esetében keveredés volt a csoportok kdzott, mig a
tobbi fajtaméz-csoportok egyértelm(ien elkilénithe-
t6k voltak egymastél. Szazalékos értékben kifejezve
az akac-, hars-, napraforgo, repce- és selyemf(imé-
zek csoportjainak esetében a helyesen kategorizalt
esetek aranya 100% volt, az erdei mézeknél ez az
érték 90%, a gesztenyemézeknél pedig csak 70%.

Az 1. abra alapjan kijelenthetjik, hogy az els6 dimen-
zi6ban jelentds kilénbség van a fajtak kozépértékei
kozott. Az erdei és gesztenyemézek mutattadk a leg-
magasabb, az akdcmézek pedig a legalacsonyabb
kozépértékeket. Az erdei és gesztenyemézek kozé-
pértékei (12,0 és 11,0) ebben a dimenziéban nem
mutattak jelent6s eltérést, hasonl6éan a hars- és se-
lyemflimézekhez (-3,32 és -2,53). A masodik dimen-
zibban is van kilénbség, de ennek mértéke kisebb,
mint az egyes dimenzidban. Az egymashoz nagyon
hasonl6, legmagasabb kdzépértékeket a napraforgo
(3,52) és selyemflimézek (3,48) mutattak, a legala-
csonyabbakat pedig a gesztenyemézek (-3,46). Eb-
ben a dimenziéban a hérs- és erdei mézek is hasonlé
kozépértékeket (-0,14 és 0,03) mutattak.

1 tablazat. Fajtamézek prolin-tartalma
Table 1 Proline content of monofloral honeys

||§|/| fﬁgjt@pe Sajgf,\,enr ergsr;rlﬁtr;yek Can et al. [9] Truzzi et al. [10] Kropf et al. [11]
Acacia ase25 2624112 25013
Eizsen g 514+46 301 +5 258-341
Napraforgo 812-972
Sunflower 892+40 n.a. 64713 na.
Repce 311-430
Rape 36139 n.a. na na.
Selyemfii 662-745 a . "
Milkweed 708128 - a. a.
Erdei 970-1117
Forest 1042+44 n.a. 663+3 n.a.
Cheare ‘B00160 800178 609:4 486-599

2. tblazat. Fajtamézek dsszes fenolos vegydlettartalma

Table 2. Total phenolic content of monofloral honeys

Mézfajta Sajat eredmények .
HoneyJ type JOwn resultsy Canetal. [9] Kowalski [13]
Akac 16.0-18.9
Acacia 17.6+1.0 16.0£2.70 38.3
Hars 30.2-38.9
Linden 34.0+2.8 41.2+4.10 69.1
Napraforgo 37.6-42.8
Sunflower 40.242.9 n.a. n.a.
Repce 25.2-30.1
Rape 28.2+1.6 n.a. n.a.
Selyemf(i 24.4-30.6
Milkweed 27.8+2.7 na. na.
Erdei 61.1-70.0
Forest 65.5+3.7 na. 109
Gesztenye 66.1-79.9
Chestnut 71.0+4.8 98.3+17.8 n.a.
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A két dimenzidt egyutt vizsgalva megallapithatjuk,
hogy az akac-, repce- és harsmézek mutattdk a leg-
alacsonyabb kdzépértékeket, ezt kovették a selyem-
fli és gesztenyemézek. A napraforgd és erdei mézek
vették fel a legmagasabb kodzépértékeket mindkét
dimenzidban.

Osszességében megallapitottuk, hogy az akac-,
hars-, napraforg6, repce- és selyemf(imézek jelen-
tésen kilénboztek egymastol, illetve az erdei és a
gesztenyemézektdl, mig a két utébbi fajtaméz ese-
tében a vizsgalt két paraméter alapjan a kilonbség
sokkal kisebb.

5. Kovetkeztetések

Vizsgalataink soran 70 darab fajtaméz prolin és 6sz-
szes fenolos vegyiilettartalmat vizsgaltuk, és igazolni
tudtuk az altalunk megfogalmazott elvet, miszerint
e paraméterek alapjan a fajtamézek elkulonithet6k
egymastol. A lineéaris diszkriminancia-analizis soran
egyértelmien kidertlt, hogy a botanikai eredet bi-
zonyitasara az altalunk valasztott két paraméter al-
kalmas. Kivételt csak az erdei és a gesztenyemézek
jelentettek, amelyeknél csoporton belili keveredést
tapasztaltunk, tehat e paraméterek alapjan nem tud-
juk meghatarozni, hogy a vizsgalt minta erdei vagy
gesztenyeméz-e. Ennek ellenére ez a két fajtaméz
egyértelmlen elkiléndlt a tobbitél, tehat a prolin és
az Osszes fenolos vegyillettartalom meghatarozésa
mindenképpen j6 kiindulasi pontnak tekintheté a bo-
tanikai eredet igazolasadhoz. Tovabbi célunk annak
meghatarozasa, hogy egy harmadik paraméter (pl.
elektromos vezet6képesség) bevonasa az elemzésbe
elésegiti-e ennek a két fajtaméznek az elkulonitését.
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